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DESCRIPCION
Procedimiento de tratamiento de carne en linea
La presente invencion se refiere a un procedimiento para tratar carne.

Por el estado de la técnica, por ejemplo por los documentos US 5 431 936 A, US 2003/008043 A1 y US
2010/028506, se conocen bien procedimientos de tratamiento de carne. En muchos casos, un procedimiento de este
tipo comienza inyectando una salmuera o similar en la carne, por ejemplo con agujas. Posteriormente a menudo se
da vueltas a esta carne en adobo para distribuir la salmuera en la carne. Sin embargo, el volteo a menudo dafia los
productos de carne que son delicados y/o se limita la productividad de tal procedimiento porque el volteo es un
procedimiento por lotes.

Por tanto, el objetivo de la presente invencion fue proporcionar un procedimiento que no comprendiera las
deficiencias segun el estado de la técnica.

El problema se soluciona con un procedimiento en linea para tratar carne que comprende las etapas siguientes:
- inyectar un adobo en la carne,

- agitar la carne, en el que la carne se desplaza en una direccion mientras se agita, se detiene y a continuacién se
invierte

- aplicar un tratamiento térmico a la carne.

La presente invencion se refiere a un procedimiento en linea para tratar carne, es decir a un procedimiento que se
lleva a cabo en una linea de produccion en la que la carne se desplaza por una linea, realizando un paso tras otro
en la misma. La velocidad del movimiento de la carne durante su desplazamiento a lo largo de la linea puede
modificarse o mantenerse constante.

El concepto inventivo tiene la ventaja de que no es necesario un almacenamiento intermedio, medios retenedores o
una logistica compleja.

La carne que puede tratarse segun el procedimiento inventivo puede ser cualquier tipo de carne conocida por el
experto en la técnica, por ejemplo cerdo, res, cordero, ave de corral, particularmente ave de corral con piel,
preferiblemente alitas de pollo y/o muslos de pollo y/o pechugas de pollo o pescado.

Segun el procedimiento inventivo, en primer lugar se inyecta un adobo, por ejemplo una salmuera, en la carne. El
adobo puede ser una solucion acuosa que puede comprender sal, especias, aceite y/o vinagre. La inyeccion se lleva
a cabo preferiblemente con una disposicion de agujas, que se insertan en la carne y se hace pasar el adobo a la
carne.

Posteriormente se agita la carne. Agitar, segun la presente invencion, significa que la carne se desplaza en al menos
una, preferiblemente mas direcciones, se detiene y a continuacion se invierte. La agitacion se produce, por ejemplo
por la vibracion de un soporte que lleva la carne. Preferiblemente, el movimiento de este soporte se elige de tal
modo que la carne no sélo se agita sino que también se hace avanzar en una determinada direccion. Este soporte
puede ser, por ejemplo una mesa vibratoria y/u oscilante o una cinta vibratoria y/u oscilante. Preferiblemente, la
frecuencia, amplitud y/o la direccion de la agitacion se modifica durante la etapa de agitacion. Preferiblemente, la
orientacion de la carne se modifica durante la etapa de agitacion. Preferiblemente, durante la etapa de agitacion se
da la vuelta a la carne, de modo que queda expuesta en diferentes regiones de su superficie durante la agitacion. La
agitacion puede llevarse a cabo, por ejemplo, haciendo oscilar una cinta transportadora. En otra forma de realizacion
preferida, la carne se pone en una cesta que se hace oscilar. La etapa de oscilacion puede ser una etapa del
procedimiento de multiples fases, mientras que en cada fase los parametros de agitacion son al menos parcialmente
diferentes.

Tras la agitacion se aplica un tratamiento térmico a la carne. Este tratamiento térmico puede ser cualquier
tratamiento térmico conocido por el experto en la técnica, por ejemplo se frie, se asa a la parrilla o se cocina,
prefiriéndose que se cocine. El cocinado se lleva a cabo con agua caliente, vapor y/o con aire y/o con transferencia
de calor por radiacion, conduccion y/o conveccion natural o forzada. El cocinado puede tener lugar con una presion
diferente a la presion ambiente.

Segun una forma de realizacion preferida, el procedimiento inventivo en linea comprende una etapa de retencion.
Sin embargo, esta etapa de retencién esta incluida en la linea. Preferiblemente, la carne se transporta durante la
etapa de retencion. La etapa de retencion puede incorporarse tras la inyeccion y antes de la agitacion y/o tras la
agitacion y antes del tratamiento térmico. La retencion puede implementarse, por ejemplo, por una longitud de
transporte adicional y/o por un almacenamiento intermedio en linea.
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En otra forma de realizacién preferida, la agitacion y el transporte de la carne se lleva a cabo al menos en parte
simultaneamente. Esto ahorra longitud de la linea y tiempo de procedimiento. Preferiblemente, la carne se soporta
sobre una superficie, por ejemplo una mesa o una cinta que realiza un movimiento aproximadamente circular o
eliptico. Durante este movimiento la carne se eleva desde la superficie y se mueve en una direccién, mientras que la
superficie se mueve, durante el desplazamiento de la carne en la direcciéon contraria. De este modo, se agita y
transporta la carne. Este tipo de dispositivos son, por ejemplo una denominada mesa vibratoria.

Un motor de masas excéntricas (vibrador), por ejemplo, crea un movimiento circular de una parte superior de mesa
que por consiguiente vibra en las direcciones vertical y horizontal. Un vibrador de péndulo crea un movimiento
practicamente lineal (eliptico) de la parte superior de mesa. La direcciéon de aplicacion de fuerza, preferiblemente
puede ajustarse de manera variable. De este modo puede conseguirse un efecto de transporte especifico sobre la
parte superior de mesa.

El procedimiento inventivo tiene las ventajas siguientes:

* NO es necesario un almacenamiento intermedio

* suministro continuo de productos cocinados

* menos esfuerzo logistico

* beneficios de rendimiento en comparacion con un procedimiento sin agitador
* mejor distribucién de la salmuera

* activacién de proteinas

* extraccion de proteinas

* mejora global del rendimiento de la linea

* mejor aspecto del producto tras su cocinado, sin marcas visibles de inyeccion (marcas de agujas)
* mejor calidad (manchas - menos decoloracion)

A continuacion se explicara la invencidon segun las figuras 1 - 4. Estas explicaciones no limitan el alcance de
proteccion de la presente invencion.

Las figuras 1 - 3 muestran cada una diferentes formas de realizacion de la presente invencion.
La figura 4 muestra una forma de realizacion de la etapa de agitacion.

La figura 1 muestra una primera forma de realizacion del procedimiento inventivo. En esta figura, se ilustra una linea
de tratamiento de carne 7. La carne se alimenta a través de un dispositivo de carga 1 a la linea de tratamiento 7 y se
inyecta un adobo en la carne en la etapa de inyecciéon 2. Esta inyeccion puede llevarse a cabo, por ejemplo,
mediante una disposicion de agujas que penetran en la carne en diferentes ubicaciones. El adobo a presion sale de
la aguja mientras se desplaza a través de la carne y migra al menos en parte al interior de la carne. Posteriormente,
se agita la carne adobada, es decir se somete a vibraciones que tienen una determinada frecuencia y una
determinada amplitud, mientras que puede maodificarse la frecuencia y/o la amplitud y/o la direccion de la vibracion
durante la etapa de agitacion. La agitacién mejora la distribucién del adobo en la carne y/o permite el cierre de los
agujeros que dejan las agujas. Mediante la agitacion también es posible mejorar el grado de ternura de la carne.
Posteriormente, se proporciona en linea un dispositivo de tratamiento térmico 4, en el que se aplica un tratamiento
térmico a la carne, preferiblemente se cocina. Finalmente, la carne en la que se ha producido la inyeccion, sometida
a agitacion y cocinada sale de la linea por una salida 5. Como el procedimiento inventivo es un procedimiento en
linea, la carne se mueve de manera automatica y preferiblemente de manera continua de una etapa de tratamiento a
la siguiente. Esto reduce la logistica y puede conseguirse un flujo continuo de productos acabados. No es necesario
almacenar la carne durante el tratamiento.

La figura 2 muestra otra forma de realizacion de la presente invencion. Esencialmente, puede hacerse referencia a la
figura 1 y la descripcion correspondiente. Sin embargo, en el presente caso, se incluye en linea una etapa de
retencion 6 entre la etapa de agitacion 3 y la etapa de tratamiento térmico 4. Esta etapa de retenciéon 6 puede
implementarse, por ejemplo, por longitudes de transporte adicionales y/o por un almacenamiento intermedio en
linea.
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La figura 3 muestra aun otra forma de realizacion de la presente invencion. De nuevo puede hacerse referencia a la
figura 1 y la descripciéon correspondiente y a la figura 2 y su descripcion. Sin embargo, en el presente caso, se
incluye en linea una etapa de retencion entre la etapa de inyeccion 2 y la etapa de agitacion 3. Con respecto a la
forma de realizacion de la etapa de retencion, se hace referencia a la descripcion segun la figura 2.

La figura 4 muestra una forma de realizacion de la etapa de agitacion 3. En el presente caso, la etapa de agitacion
comprende dos fases en las que la carne puede agitarse por separado y/o de manera diferente entre si. En el
presente caso, la direccion de la oscilacion 8 difiere. Ambas fases estan dispuestas en la linea de tratamiento de
carne 7, mientras que la fase 3.1 se ubica aguas arriba de la fase 3.2.

Lista de nimeros de referencia

dispositivo de carga

inyeccion

agitacion

primera fase

segunda fase

tratamiento térmico, cocinado

descarga

retencién, almacenamiento intermedio, transporte
linea de tratamiento de carne

direccién de movimiento
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento en linea (7) para tratar carne que comprende las etapas siguientes:
- inyectar (2) un fluido de adobo en la carne,

- agitar (3) la carne, en el que la carne se desplaza en una direccién mientras se agita, se detiene y a
continuacion se invierte,

- aplicar un tratamiento térmico (4) a la carne.

2. Procedimiento en linea (7) segun la reivindicacion 1, caracterizado por que el tratamiento térmico (4) es un
cocinado.
3. Procedimiento en linea (7) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que se trata

carne con piel.

4. Procedimiento en linea (7) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la etapa de
agitacion (3) comprende multiples fases.

5. Procedimiento en linea (7) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que mientras se
agita se da la vuelta a la carne, de modo que la carne se sostiene en diferentes regiones de su superficie.

6. Procedimiento en linea (7) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que cambia la
amplitud y/o la frecuencia durante la etapa de agitacion.

7. Procedimiento en linea (7) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la agitacion
y el transporte de la carne se lleva a cabo simultaneamente.

8. Procedimiento en linea (7) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la carne se
soporta sobre una superficie y por que esta superficie lleva a cabo un movimiento circular o eliptico.
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